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Kezia Irene, NRP 6103015001. Pengaruh Penambahan Gum Xanthan 
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Donat Bekatul Beras 
(Rice Bran).  
Di bawah bimbingan: 1. Dr. Ignatius Srianta, S. TP., M.P. 
   2. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 
ABSTRAK 
Tepung bekatul beras yang merupakan pangan fungsional yang 
berpotensi ditambahkan pada donat. Tepung bekatul beras tidak memiliki 
protein pembentuk gluten. Penggunaan tepung bekatul beras sebesar 15% 
dari total tepung menyebabkan penurunan jumlah gluten dalam adonan 
sehingga menghasilkan donat dengan tekstur keras. Penelitian ini mengkaji 
penambahan gum xanthan untuk memperbaiki tekstur donat bekatul beras. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
gum xanthan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik donat bekatul 
beras, serta mengetahui berapa konsentrasi terbaik dari gum xanthan yang 
ditambahkan pada donat bekatul beras. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok dengan enam taraf konsentrasi gum xanthan 
(0%; 0,25%; 0,5%, 0,75%; 1%; dan 1,25%) dengan pengulangan sebanyak 
empat kali. Hasil penelitian menunjukkan kadar air, hardness, dan kesukaan 
moistness semakin menurun seiring peningkatan konsentrasi gum xanthan. 
Volume spesifik, cohesiveness, springiness, kesukaan terhadap 
keseragaman pori, kemudahan digigit, dan kelembutan saat dikunyah 
semakin meningkat seiring peningkatan konsentrasi gum xanthan. Donat 
bekatul beras dengan penambahan 1,25% gum xanthan merupakan 
perlakuan terbaik dengan kadar air 21,60% (%bb), kadar abu 1,24% (%bb), 
kadar protein 5,98% (%bb), kadar lemak 20,07% (%bb), kadar karbohidrat 
51,08% (%bb), kadar serat kasar 1,33% (%bb), hardness 920,142 g, 
cohesiveness 0,717, springiness 0,855 mm, nilai kesukaan terhadap 
keseragaman pori 5,09 (agak suka), kemudahan digigit 5,65 (agak suka), 
kelembutan saat dikunyah 5,83 (agak suka), dan moistness 3,37 (agak tidak 
suka). 
Kata kunci: Donat bekatul beras, gum xanthan, sifat fisikokimia, sifat 
organoleptik. 
ii 
Kezia Irene, NRP 6103015001. Effect of Xanthan Gum Additions on the 
Physicochemical and Sensory Properties of Rice Bran Doughnut. 
Advisory Committee: 1. Dr. Ignatius Srianta, S. TP., M.P. 
   2. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 
ABSTRACT 
Rice bran flour as a functional food ingredient has potential to be  
added into doughnut. Rice bran flour does not have gluten-forming proteins. 
The use of 15% of rice bran flour from total flour weight cause a decreasing 
of gluten in doughnut so produce a doughnut with firm texture. Additions of 
xanthan gum can improve texture of rice bran doughnut. The purpose of this 
study was to determine the effect of xanthan gum addition on the 
physicochemical and sensory properties doughnut rice bran, and to 
determine the optimum concentration of xanthan gum  to be added. This 
study used a randomized block design with six levels of xanthan gum 
concentration (0%; 0.25%; 0.5%, 0.75%; 1%; and 1.25%) with four 
replications. The results showed moisture content, hardness, and 
preferences for moistness decreased as the increasing of xanthan gum 
concentration. Specific volume, cohesiveness, springiness, preferences for 
pore uniformity, easy when bitten, and softness increased as the increasing 
of xanthan gum. Rice bran doughnut with 1,25% of xanthan gum was the 
best treatment with moisture content of 21,60% (%wb), ash content of 
1,24% (%wb), protein content of 5,98% (%wb), fat content of 20,07% 
(%wb), carbohydrate content of 51,08% (%wb), crude fiber content of 
1,33% (%wb), hardness of 90,142 g, cohesiveness of 0,717, springiness of 
0,855 mm, score of preference on pore uniformity 5,09 (rather like), easy 
when bitten 5,65 (rather like), softness 5,83 (rather like), and moistness 3,37 
(rather dislike). 
Key words : Doughnut rice bran, xanthan gum, physicochemical properties, 
sensory properties. 
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